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KANDUNGAN PROTEIN TEMPE GANDUM 
Oleh: Suryana ~urawisastra' 
Tclah dtlakukan pcrcobaan pcmbuatan l c m p  btjl g lndum pada cawnn p e l n  
menggunakan blakan murnn'Rhlmpurol~gosponuUQM I W d a n  Rhtzopursp UQM 186F 
Substrat d~persnapkan dengan 1 1 p  mra pertam. bljl @um dtrebua, kcdua, boll gandvm 
dircndam wmalarn sebelum direbur; kctiga, biji gandum dirrndam dalam larutan rat giri 
sebclurn direbus. Sclama fcrmcnlasi kenaikkan ksndungan protein diamali. Hasil perrobaan 
menunjukkan bahwa kenaikkan tcninggi dipcmlch p d a  biji gandum yang direndam dalam 
lamtan zat gizi, p i t "  369% unfuk "Rhhopus o l i p p m  UQM 145F, dan 366% untuk 
"Rhiroous m. UOM 186F. Pcnwruh ~crendarnan biii a n d u m  dalam air scbelum dtrcbus 0 .  , v 
terhadap k;nanldian kandungan pmlctn hanya t cqad~  pads fcrmcntasn dcngan .R~IZOPUS 
ol~goapoms UQM 145F 
hdahuluan 
andum dan hasil olahnya dikenal sebagai sumber energi, serat, karbohidrat, protein, G .  wtamln . B, zat besi, kalsium, fosfor, seng, kalium, dan magnesium. Komposisinya 
tergantung dari varitas dan kondiii tempat ditanam, seperti frekuensi turunnya hujan, 
keadaan tanah, suhu, dan jenis pupuk yang d i d  Walaupun demikian, pada umum- 
nya biji gandum mengandung protein lebih tinggi d i d i n g k a n  dengan jenis serealia 
lainnya, b e r k i i  antara 6% samapi 20% (1). 
Wang dan Hesseltine (2) membuat tempe ga~dum mcnggunakanRhizopus oligospom 
NRRL 2710. Kemudian Jurtof d m  Jansen (disebutkan oleh Steinkraus, [3]) membuat 
tempe campuran biji gandum dan kacang babi (gandum + kacang babi, 2:l) 
menggunakan Rl t izopus  a d t i n i s .  Keduanya mengamati peningkatan kandungan dan mutu 
protein. Wang dan Hesseltine (3) melaporkan bahwa persentase kandungan protein 
meningkat sesuai waktu fermentasi. Jurtof dan Janscn melaporkan bahwa skor ki iawi  
asam-asam amino pada tempe yang mereka buat lebih tinggi dibandingkan dengan tempe 
biji gandum sendiri. Niai biologis (BV), serta netprotein uti l isarion (NPU) juga mereka 
laporkan meningkat. 
Dalam tulisan ini disajikan hasil pengamatan kandungan protein tempe biji gandum 
selama fermentasi. Tempe dibuat dengan jenis Rhimpw disenai tiga perlakuan yang 
berbeda pada substrat. Perwbaan ini dilakukan dalam rangka mencari cara pembuatan 
tempe gandum yang dapat meningkatkan kandungan protein gandum swptimal mungkin. 
Bahan dan Cam 
Fknydhn  biakan kapang dan suspensi spora 
R l t i w p u s  o l i gospo rus  UQM 145F dan Rhizopus sp. UQM 186F diperoleh dari koleksi 
biakan di Departemen Mikrobiologi, Universitas Queensland, Brisbane. Rhizopus 
o l i gospo rus  UQM 145F dibiakkan dan disimpan pada media miring yang mengandung 1 
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gram pati, 05 gram amonium sulfate, 0.1 gram kalium diidrogen fosfate, 0.1 gram 
di-kalium hidrogen fosfate clan 2 gram agar, per 100 ml air suling (4). Rhizopus sp. UQM 
186F dibiakkan dan diimpan pada media miring PDA (potato dextrose agar) (5). Biakan 
kemudian diinkubasi pada suhu 370 selama3 sampai 5 hari, kemudian disimpan pada suhu 
4O C. Ke dalam biakan ditambahan 10 ml air sulig steril kemudian dikowk sehiigga 
diperoleh suspensi spora. Suspensi spora dipipet 3 ml dan diencerkan menjadi 100 ml yang 
kemudian digunakan untuk menginokulasi substrat. Sam mililiter suspensi spora encer 
d i k a n  untuk menginokulasi 10 gram substrat gandum (4). 
Biji gandum diperoleh dari pcnyalur serealia di Brisbane, kemudian diolah dengan tiga 
cara. Penama, biji gandum direbus sampai masak yang ditandai dengan adanya biji 
gandum yang pecah. Kedua, sebelum direbus biji gandum direndam semalam di dalam air. 
Ketiga, biji gandum diendam dalam larutan zat gizi yang mengandung 8 gram amonium 
sulfate, 2 gram urea, 0.10 gram kalium diidrogen fosfate, 0.10 gram kalium hidrogen 
fosfate, dan 0.10 gram Hertiw trace elements fertiliser untuk 100 ml air suling (4). 
Gandum masak kemudian dipisahltan dari air perebusnya; didinginkan dan ditiriskan 
pada suhu ruang sehingga keadaannya baik untuk pertumbuhan kapang. 
Fermentasi dilakukan menggunakan cawan petri. Sekitar 30 gram substrat ditimbang 
untuk satu cawan petri. Inokulasi kapang dilakukan dalam cawan petri dengan menam- 
bahkan 1 ml suspensi spora eneer untuk 10 gram substrat. Setelah dihomogenkan, cawan 
petri dinkubasi pada suhu 37%. 
Pengambilan contoh t e m p  gandmn dimulai setelah tampak pertumbuhan miceliwn 
pada permukaan substrat. Setiap pengambilan wntoh dilakukan sebanyak dua cawan 
petri. Seluruh isi masing-masing cawan petri digerus sehingga homogen, kemudian 
digunakan untuk analisis. 
Kandungan air wntoh ditcntukan dengan pengericlgaa (q 2 gram) pada 105% sampai 
dipcroleh bobot tetap. Kandungan protein ditetapkan dengan metode Biuret. Contoh (q 
3 gram) ditambah air suling sehiigga volume menjadi 50 ml, kemudian dihomogenkan 
dengan Viis-23 Homogenisasi sekitar 1 menit pada kecepatan sedang. Suspensi contoh 
dilarutkan dalam lamtan NaOH 3 M dan dipanaskan di atas penangas air (6,7). 
Rata-rata kenaikan kandungan protein t emp gandum selama fermentasi disajian 
pada Tabel 1 dan Tabel 2 
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Tabel 1. menunjukkan hasil pengamatan kenaikan kandungan protein tempe gandum 
yang diinokulasi denganRhizopus oligospo~s 14SF. Ternyata fermentasi selama 24 jam biji 
gandum yang direndam semalam dalam larutan zat gizi kemudian direbus dalam larutan 
tersebut menghasilkan kenaikan protein yang paling tinggi, yaitu 359% dari kandungan 
protein biji gandum mentah. 
Perendaman biji gandum dalam air selama semalamsebelum diiebus juga memberikan 
pengaruh pada peningkatan kandungan protein. Dalam waktu fermentasi 20 jam kenaikan 
kandungan protein mencapai 258.7%, padahal dalam tempe biji gandum yang tidak 
mengalami perendaman kenaikkan protein hanya 73.7% dalam waktu fermentasi yang 
sama. Walaupun dibandimgkan dengan kenaikan protein tertinggi, yaitu sebesar 159.27% 
yang dicapai dalam waktu fermentasi 24 jam, kenaikan kandungan protein tempe biji 
gandum yang mengalami perendaman masih tetap lebii tinggi. 
Setelah dicapai kenaikan yang optimal kandungan protein t e m p  gandum tejadi 
penurunan kandungan protein sesuai waktu fennentasi. 
16 7.4 140.0 
20 73.7 258.7 260.7 
24 159.3 103.2 369.0 
36 132.6 2073 303.0 
40 114.0 157.1 327.5 
A= gandtlm direbus 
B = gandum dLendamsematam dm kemudk  diiebus 
C P gandum direndam semakm &lam larutam zat gizi kemudii  
direbus dalam IanUan tersebut. 
Tabel 2 menunjukkan kenaikan kandungan protein tempe biji gandum yang diinokulasi 
dengan Rhiwpus sp. 186E Kenaikan protein tertinggi pada proses fermentasi ini juga 
terjadi pada tempe yang biji gandumnya direndam semalam di dalam larutan zat gizi. 
Bedanya kapang Rhuopus sp. 186F ini memerlukan waktu fermentasi yang lebih singkat. 
Pada waktu fermentasi 20 jam, kandungan protein tempe gandum sudah mencapai 
peningkatan tertinggi (365.6%), sedangkan pada fermentasi dengan Rhiropus oligospo~us 
14SF, kenaikan optimal memerlukan waktu 24 jam. 
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~ . ~ n e a ~ . s c  kemRu kandungan pmWm (empe gandum *lama 
dan kemudian diiebus 
am larutan zat gizi kemudian 
Perendaman biji gandum dalam air selama semalam sebelum diebus pada pembuatan 
tempe gandum menggunakan kapang Rhizoprrs sp. 186F tidak meningkatkan kandungan 
protein seperti halnya dengan menggunakan kapang Rhiwpus oligospoms I45F. Akan 
tetapi kenaikan kandungan protein tempe bij gandum yang tidak mengalami perendaman 
sebelum direbus sudah t i n e  malah mencapai kenaikan yang terjadi pada tempe biji 
gandum yang mengalami perendaman. 
Kenaikan optimal kandungan protein tempe gandum yang difermentasi dengan 
Rhimpus sp. I W  sama halnya dengan yangdifermentasikan dengan Rhiropus oligopoms 
J45F terjadi pada waktu fermentasi tertentu, setelah itu te qadi penurunan. 
Bahasan 
Perendaman biji gandum dengan larutan zat gizi sebelum diiebus dapat meningkatkan 
kandungan protein tempe gandum. Lamtan zat gizi tersebut bila diliat komposisinya 
merupakan sumber nitrogen yang dibuhihkan bagi pertumbuhan kapang. Dengan demi- 
kian, kenaikan kandungan protein tempe gandum sebenarnya karena adanya pertum- 
buhan kapang yang lebih baik. Hal ini dapat dilihat pada pembuatan tempe biji gandum 
menggunakan kapangRhwpus sp 186F, ternyata perendaman dalam air sebelum direbus 
tidak mempengamhi kenaikan kandungan protein tempe gandum. 
Sukara dan Doelle (5) melaporkan bahwa kapang Rhuoprrs sp 186F dapat tumbuh 
lebii baik karena kapang ini menghasilkan enzim amiloglukosidase yang cukup banyak. 
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Enzim ini mempunyai peranan dalam mengkonversikan substrat menjadi unsur yang 
dibutuhkan untuk pertumbuhan kapang. KapangRIrizoprrs oligosponrs 145F menghasilkan 
enzim amiloglukosidase kurang dari yang dihasilkan oleh kapang Rhizop~is sp I86F. 
Pertumbuhan kapangyang tidak menghasilkan enzim pengkonversi substrat ini mcningkat 
karena proses lain yang bersifat memperbaiki keadaan substrat sehingga pertumbuhan 
kapang tersebut lebih baik. Seperti terlihat pada Tabel 1, perendaman biji gandum 
semalam sebelum direbus berpengaruh terhadap pertumbuhan Rhizopirs oligosponrs 145F 
sehingga terjadi kenaikkan protein dalam tempenya. Di samping itu, pada permukaan hiji 
gandum terdapat kulit transparan tipis yang melapisi seluruh permukaan biji. Kulit tipis 
ini sulit pecah selama perebusan, dan tetap melekat pada biji gandum yang sudah direbus. 
Dengan percndaman semalam, kulit biji gandum masak banyak yang pecah sehingga 
kapang Rlrizol~irs oligosponrs 145F mudah tumbuh. Pertumbuhan Rhizoprrs 186F, tam- 
paknya, tidak terpengaruh olch kulit yang melapisi biji gandum yang sudah direbus; 
kenaikan kandungan protein tempe biji gandum yang direndam ataupun tidak, sama. 
Simpulan 
1. Pcmberian sumber nitrogen dalam bentuk larutan pada pembuatan tempe gandum 
dengan menggunakan Rl~izoprrs oligosponrs 145F dan Rlriioprrs sp 166F meningkatkan 
kandungan protein. 
2. Perendaman biji gandum selama semalam sebelum dircbus bcrpengaruh pada per- 
tumbuhan Rlliiopris oligosl)onis 14.W sehingga kandungan protein tempe meningkat. 
3. Pertumbuhan Rhizoprts sp I86F pada pembuatan tempt biji gandum yang tidak 
mengalami perendaman lebih baik daripada pertumbuhan kapang Rhizopirs 
oligosponrs 145F. 
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